SHARR 


オーブンレンジ家庭用 


お名 


アールイー エス シー 

RE-S15C 


COOKBOOK 

クックブック（取扱説明編/料理編） 



お買いあげいたださ、まことにありがとラございました。 

このクックブック（取扱説明編/料理編）をよくお読みのうえ、正しくお使いください。 

•ご使用の前に、 r 安全上のごま意」を必ずお読みください。 

•このクックブック(取扱説明編/料理編)は、保証書とともに、いつでを見ることがでさる所に必ず保存して 
<ださい。 

※業務用として使用しないで<ださい。 

















〔ページ)の数字は、主な説明のあるページを示しています。 


こんな機能びあります 



電源 才ートオフ 機能 

ドアを開けると電源び入ります。 

ドアを閉めると1分後、自動的に電源び切れます。 

庫内灯について （ 8 ページ） 

工場出荷時は「消な」に設定しています。 

加熱中に点なさせたいとさは I 庫巧な I を巧します。 

'节 


お知5せ音 
の消音に 

V ごいて ノ 


お知5せ音を消ずとを 





n 

W 

U 


設定完了 


『ピピッ』と鳴るまで I レンジ I を 4秒間 巧して 区：りけし 1を巧します。 


※電源プラグを巧いてを設定された状態を保ちますび、 
エラー 時の音(ピピピピピ)を消すことはでさません。 


お知らせ音を鳴らずとき 

『ピッ』と鳴るまで レンジ」 を 4秒間 巧して I とりけし I を巧します。 


付属品 (る 1) 紛失や破損したときは、お買いあげの販売店へお申し付けください。馆料) 


• 回車5網 • 丸皿 

常に庫内にセットして落としたり、ぶ〕けたりしなし巧ください。 
おをます。 裏面に3つの凹部びありますび、生産工程上の 

をのでご使用に差し支えありません。 


•クックフック (取扱説日月編/料理編) 

•巧 証書 


当商品は日本国内向けであり、日本語外のクックブックはありません。 
This model is designed exclusively for Japan, with manuals in Japanese only. 


※付属品や食品の出し入れ時には、お要に応じて巿販のミトンやふきんなどをお使いください。 
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まミ上の ごを意 おずお守りくださし、 

各音 B のなまえ . 

調理のとさのお願い . 

使える容器-使えない容器…… 

ご使用前に . 

参電源を入れる 
•カラ焼きをずる ぶ 

あたためる . 

1サック U 解凍 . 

2を凍ごはん . 

3 - ；i . 

4 I -- スト . 

己フライあたため . 

巨コンビニメニュー . 

卜ースターグリル加熱 . 

才ーブン加熱（発酵) . 

レンジ加熱 . 

約 ； Ml . 

故障かな？ . 

参こんな表示び出た5 . 

イ呆言正とアフターサービス . |_ 

お客様ご相談窓□のご案内 . 

仕様 . 裏表紙 


ち <じ 


料理編 ぺ-ジ 


お臟- 

► 野菜をゆでる . 21 

► マカ□ニグラタン . 22 

► じやがいちと 

をのこのグラタン . 22 

► 市販のを;まグラタン . 22 

► ぶりの照り焼き . 23 

► 結とコーンのホイル焼き... . 23 

手軽に作れる簡単メニュー 

► 山菜おこわ . 23 

►あさりの酒蒸し . 23 

► 市販のを;まピザ . 23 

► 焼をいち . 23 

►ちち . 23 

お菓子.パン- 

►型抜きクッキー . 24 

► スポンジケーキ . 24 

► □-ルパン . 25 

g ま酬幅瓜德 . 26 

材料表の分量の表記は、 

1カップ =200 mL 、 

大さじ1=1已 mL 、 


ルさじ1 =5 mL を使用しています。 

(1 mL = 1 CC) 

カタ□グ等で表記している 
自動メニュー数とは、 

1サック1」解ま-全稱凍 
2;令凍ごはん3牛乳.ミ酉 
4トースト 已フライあたため 
己コンビニメニュー 
■ 計8 メニューです。 
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取扱説明編 ページ 


はじめに 


巧いかた 


必要なとさ 
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ま全上のごを意 


必ずお守りください (1) 


お使いになる人や他の人へのを喜、財産への 
損害を防止ずるため、お守りいただくことを 
説明しています。 

■表示を無視して、誤った取り扱いをすることに 
よって生じる内容を次のよラに区分しています。 



A 「死 t または重傷を負5おそれ 

ZIX 厄映 び高い」の容です。 


A 皂 g とヒ 「死 t または重傷を負ラおそれ 
/!\ S 口 がある」内容です。 


. 「軽傷を負ラ、または財産に損 

^ 3胃 害を受けるおそれがある」内容 

し^ 〇 


■お守りいただく内容の種類を、 
次の表示で区分しています。 


(\ J してはいけない 禁止 内容です。 


A 必ずしなければならない強制内容でず。 


感電ゃ义災など 
事故ゃ大けがを 
防ぐ 



A 危険 



局圧部品に触らない 


Q 

分解禁止 


♦吸排気□や巧などに、ピンやが金 
などの金属物や異物を入れない 

(感電.けび.故障の原因） 


•自分で絶巧に分解-修理-改造を 
しない 

(感電-乂災.けびの原因） 

万一、異物び入った場合や修理は、お 
買いあげの販売店、またはお客様ご相 




Q 


食品を加熱しずざない 

発煙-発义のおそれびありますので、 
様テを見なびら加熱します。 

手動加熱表 (目ま時間) 巧6ペー。 


♦少量のちの 
♦7 j < 分の少ないらの 

パン-焼さいをなど 

♦高温になりやずいちの 

あんまんなど 



♦油び付いたもの 

バター付きバン•フライちのなど 

♦油脂分のをいらの 

牛乳-生ク U —ムなど 



飲み物を加熱しすざない 

加熱をしすざると 突然の沸臆により、 
巧び散り-やけどの おそれびあります。 


自動のあたため加熱は使わない 


♦水-おミ酉-コーヒ ー• 牛乳(豆乳)は、 
突然沸騰して飛び散り(突沸)、やけ 
どをずることびありまず。 


♦自動加熱を使うとさは、必ず専用 
の加熱方法で （15 ページ） 

♦ほめの広□容器を使う 
♦加熱前-加熱後にかさ混ぜる 
♦乳幼児のミルクは、仕上がり温度 
を確認ずる 


■ill 離 

そのまま1〜2分程度庫内で;ちまして 
から取り出してください。 


fQ 



子供だけで使わせない 

•幼巧の手の届 < 巧で使わない 

(感電-やけど-けびの原因） 


ノ 
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A コンセントは単独で使う 


/ CN 熱に弱いをのを近付けない 

WW ♦定格 15 Am 上 • 交流 1 OOV の専用 


V V •たたみ .じゅ 5 たん-テーブルク□ス 

コンセントを単独で使う 


などの敷物の上に置いたり、カーテン 

(他の器具と併用した分岐コンセント 


などの燃えやずいちののおくに置かない 

[延長コー鬥を使ラと異常発熱し、 


(変形-変色-反りの原因） 

発火-感電の原因） 


参スプレーホを近付けない 


1 (引乂や破裂の原因） J 


e 


アースを 確実に 
取り付ける 


ア-ス iigs (故障や漏電のとさに、感電のおそれ） 


アース端子付さコンセントびある場合 


アース専用端子 
1 己 mm 

アース線先端の皮をむを、 

アース端テにお実に固定します。 



アース端子巧きコンセントがない場合 



販売店、または最寄りの電 
気工事店にご相談いたださ、 

湿对のあな場尸斤 I しアース棒 
烟 J 売り)を巧ち込むアースァース棒^ 

工事(□種接地工事)をして 
<ださい。 

ガス管や水道管、電話や避雷がのアース線には 
絶対に接続しないでください。 


水気や湿気のをい巧に設置する場合は、お買い 
あげの販売店または、電気工事店に依頼して、 

おずアースエ事 ( D 種接地工事)をしてください。 
湿気のをい場所 

• 飲食店の厨房 

•±間-コンク U - 卜床 

•ミ酉-しょラゆなどの醒造、貯蔵所 

7 j < 気のある場所 

(アースとともに漏電しゃ断器ち設置してください) 
•八百屋•魚屋の洗い場など、水を扱ラ所 
• 水滴の飛び散る所 
• 地下室のよラに結露び起をやずい所 


〇 異常-故障時には、 

直ちに使用を中止ずる 

参ずぐに電源プラグを巧いて、 

販売店へ点検-修理を依頼ずる 
(発煙■発义■感電.けびのおそれ） 
•コードやプラグが異常に熱くなる。 
• 自動のに切れないときびある。 
•コゲ臭いにおいがしたり、異常な 
音やお動がずる。 

• スタート操作しても加熱しない。 

• ドアに著しいガタびある。 

•触れるとピ U ピ U と電気を感じる。 
• ドアや庫内に著しい変おがある。 

• その他の異常や故障がある。 


^電源プラグやコードは、乱暴に扱わない 

定期的にほこりを取り除く 


Q 


参ゆるんだコンセントは使わない 
•傷んだ電源プラグやコードは使わない 
•傷付けたり、変おさせない 

咖エする-高温部脚気团にお付ける•無理 
に曲げる•引っ張る•ねじる•まねる•重い 
物をのせる.挟み込むなどすると、コードび 
破損し、义災•感電•ショートの原因） 


〇 参電源プラグは、根元まで確実に 
差し込む （発火の原因） 

参定期のに電源プラグに付いたほこり 
を乾いた巧で巧き取る 

(ほこりびたまると、乂災の原因） 


※設置場所のを更やご転居の際には、必ず再度 
アースの取り付けをおこなつてください。 

;付属のアース線の長さび足りないときは、 導 
:体径 1.2 已 mm 2 l •ソ上のらのをご使用ください。 


参お手入れは、必ず電源プラグをコン 
セントか日巧き、をめてか日おこなう 
また、濡れた手で巧を差ししない 

プラグを巧く 腐電.やけど-けびの原因） 

、 一 



































ま全上のご注意 


必ずお守りください (2) 



Q iip (殻付き卵やゆで卵)を 

レンジ加熱しない 



ゆで卵(おでんの卵など)の加熱や 
密閉容器など完をに密閉されたらの 
はレンジ加熱しない 

(爆発し、大をを晚 



また、その衝撃によって、 食器やか 
皿び割れる ことびありまず。 

※卵を加熱ずるとさは、必ず割りほ 
ぐしてください。 


Q 庫内びちれた状態で 
加熱しない 

参庫内やドアに油-食品カス-煮汁を 
付けたままで放置したり、加熱した 

りしない （発义-発煙-さびの原因） 

お手入打 （17^ 


Q 調理外に使わない 

カラ(食品なし)①状態で 
レンジ加熱しない 

•過熱•異常動作して、発义ずること 
がありまず。また、庫内を収納庫と 
して使わない 


r 高温部分に触5ない 


電源プラグは正しく扱ラ 

Q ♦電源プラグを抜くときは、コードを持 
つて引き巧かない 

(断線やスパークして、発义の原因） 


♦長期間使用しないときは、電源プラグ 
を巧く 

(絶縁劣化などで感電や漏電 -火災の 
プラグを巧く原因） 


C 加熱前に食品-容器を確認ずる1 



♦腹(いかなど)や殻付き(ク U など)のも 
のは、切れ目や割れ目を入れる 
♦ビン.密封容器のをや ^ず I ミ^ず 

フタをはずず ^ 

(殻や容器び破裂して、 E 

やけどやけびの原因） 

♦加熱に合った容器を使う Qo ペース） 


0 


■金属類やアル5ホイルなどを使用して、 
レンジ加熱しない _ ^ 

レトルト食品-金串- ノ'ルニ了-プ 

アル-ケース-アルミ 
テープな どを加熱しない。 

※本書では、使いかたを限定 
して、アルミホイルを使用 
ずることびありまず。 

記載通りにお使いください。 



参鮮度保持剤(脱酸素剤)を入れたまま、 
加熱しない 

(义巧び出て本体を傷めたり、食品の 
発煙.発义の原因） 


接軸禁止 


•加熱中や加熱をしば6くは、高温 
箇所（ドア-キャビネツト•庫内- 
扫掃□-付属品-容器など)に触5 
ない 


(やけどの原因） 

※食品や付属品の出し入れは、乾いた 
~トンなどをご使用ください。 


〇 •ラップをはずずときは、ま意ずる 

蒸気び一気に出て、やけどをするこ 
とびあるので、ゆっくりはずします。 


参回転網の上に汁や油分び落ちそうなちの 
(バター付を卜ーストなど)は焼かない 

(発乂の原因） 


0 調理後の庫内やドアに 
水をかけない 

♦丸皿に衝撃を加えたり急;をしたり、使 
用中のドアにち水をかけない 

皆 U れるおそれ） 
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Q 


庫内の食品び燃え出したとき 
は、ドアを開けない 

ドアを開けると酸素が入り、勢いよく燃えまず。 
参;夕の処置をしてください 

1. ドアを閉めたまま、 I とりけし I を巧ず。 

2. 電源プラグを巧く。 

3. 本体から燃えやずいをのを遠ざけ、鎮 
义するのを待つ。 

•鎮义しない場合は、水か消'义器で消'义ずる 
参そのまま使用せずに、必ず販売店に点検を 
依頼して<ださい 


Q 


ドアを傷めない、 

物を挟まない 

参庫内やドアに物をぶつけたり、 
ドアに物を挟んだまま使わない 

(電波漏れやドアガラスび割れるおそれ) 

参ドアやパンドルに巧 S な力を加 
スない 

(本体び倒れて、けびをしたり、 
電波漏れの原因） 


ま全な場所に設置ずる 

〇 ♦丈夫でを定した水平な場所に置く （騒音や振動、ガタ付きの原因） 

♦天面•側面は、下記の離隔距離 1 U 上の空間を設ける。 製品の周りにすさまびあってを、已面で 
囲まれているところに設置しない。（過熱による変巧-発义や故障の原因） 

この製品は r 消防法設置基準」に基づく試験基準に適合しています。 


Q 


消防法甚準適合 



1已 cm な上 

(本体の天面より） 


1 OcmlU 上 


1 OcmlU 上 

(ただし、背面の凸部で一番飛び出している 
ところより 日 cm む上） 

1 0 cm む上 


上記の記載寸法を離しても、排気に調理中の油や湯気が遲じり、排気口付近の壁が巧れたり 
することがあります。 

•壁の巧れが気になる場合は、壁面にアル5ホイルなどを貼ることをおすすめします。 製品に貼 5 ない 
■窓ガラスびある場合は、排気 □ ( 8ページ） と 20 cm し U 上離します。 

(それでも温度差によつて割れる場合あり） 

•熱に弱い家具やコンセントのある壁面に排気□び向き合うときは、熱変あするおそれび 
あるため、遠ざけてください。 

參製品が転倒-落下した場合は、列部に損傷がなくても使用せず、点検を依頼ずる 膊電' 電波漏れの原因） 

落下-転倒防止用金具「品番 RK - T 目1」(別売)については、裏表紙をご覧ください。 

参電源プラグやコードを製品で壁などに挟み込まない （义災-感電-ショートの原因） 

•吸気□-排気 □( 8^—ろをふさがない （過熱による発火や故障のおそれ） 

•蒸気や水のかかる巧や义気のおくで使わない （感電-漏電の原因） 

•製品の上は、高温になるため、物を置いたり、近付けない 


I テレビ、ラジオか 64 mlU 上離ず。 （雑音や画像び乱れる原因） 

• 製品の近くでは無線 LAN 機器の通信性能が低下ずることがありまず。 

無線 LAN 機器の取扱説明書などをお読みのラえ、ご使用ください。 


安全上のご注意^ 
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各部のなまス 


イたな R お買いあげの機種によっては、本書で記載しているキーのデザインと異なっている 

が^ 1 F 口り 場合びありまずが、使いかたは同じでず。 



0表示固 5説明のためすべてを表示しています。 
バックライトは点巧しません。 

加熱時間' 温度' 加熱の種類などを表示。 

《10分を超える表示は、「秒」表示をしません。 


0レンジ加熱を自動でするとさに。 (12 ベ-ジ) 

また、他の加熱のスタートキーとして使います。 


0 途中で加熱をやめるとさや 
边口熱中に一時停止するとき 
再スタートはドアを閉め、 

、操作をやり直ずとさに。 

-は、ドアを開けます。 

スタート I を押します） 

ノ 

0 自動加熱キ ー( メこユーま号1〜 6)(14 〜17ペ-ジ） 

巧すとスタートします。 

加熱途中で残り時間を表示します。 


0仕上がり.温度キー 

(互強め/上びる)（互弱め/下びる）「強」または「弱」を表ホ。 
自動加熱の仕上びり調節や I オーブン j の温度設定に。 


0 手動加熱キー (18 〜20ベ-ジ) 

•ご自分で加熱温度-時間を合わせるとさに。 

•発酵は、 [オーブン I を使い、 温度キーで 40 °C に合わせます。 


時間合わせキー 手動加熱の時間合わせに。 


@庫 内なキー ※発酵時は、巧しても点巧しません。 
加熱中の庫内なを点打、または消巧さはるとさに。 


工場出刷きは r 消な」に設定していまず。 


■由■ミ • 

キャビネッ 
上ヒーター 脖内天励 

下 ヒータ ー( 底面内部) 


(ガラス製) 

ハンドル 


庫内好 

ドアを開けると点灯します。 

己分間） 


遍 




操作部 


—電波の出□カバー 


絶対に取りはずさないでください。 


回転網をセットします。左ちどち5にを回転します。 


吸気 □ 


排気口 

谱面- 
両側面） 

アース 線 
電源プラグ 
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調理のときのお願い 


加熱の種類とごミ主 



■ レンジ加熱 

電波の振動によって食品中の水分び摩擦熱を 
起こし、加熱します。 

• 食品の種類-加熱前の温度によって 
加熱時間は、異なりまず。 

• を品の分量び吕倍になると加熱時間は、 

2倍弱になりまず。 

■金串などの金属容器は、絶巧に使用し 

ない 义花び出て、製品を傷めまず。 
アルミホイルなどを使用ずることびありま 
ずび、本書の記載通りにお使いください。 



>レトルト食品や宙詰は、移し替える 

アル5など金属製の容器では、义花び 
出て本体を傷めたりしまず。 

>ルさく切つた根菜などの少量加熱は、 
必ず違るぐ5いの水を入れる 

少量の加熱(100邑 liTF ) は、义巧の 
発生や食品び焦げたり燃えたりして、 
故障の原因になります。 


■ 才ーブン加熱 

上下のヒーターで、庫巧の温度を 
一定に巧ち、食品を包み込んで 
ふつく 6焼さ上げます。 


■卜ースターグリル加熱 

上下の ヒーターからの 強い熱で 
焼さ上げまず。 


みみみ 



。な行 



►ラップやプラスチック容器を 
使わない 

おけたり、発火ずるので使えません。 

»できあびった6、ずぐに取り出ず 

を熱で焼さすざになることびあります。 


■ 組み合わせ加熱 

レンジ加熱と I ■'ースターグ I 」ル加熱び連続して入り、微妙な火加減を自動で調節します。 
(手動加熱で設定はでさません ） I 已フライあたため I の加熱方法です。 


自動加熱のとを 


ずべての加熱において 


>加熱が足りないとさは、手動加熱を使う 

様テを見なびら加熱を追加してください。 
自動加熱を使ラと食品び焦げたり、発义 
することびありまず。 


>繰り返して作るとさは、仕上がりキーを 
使って、様子を見なが5加熱ずる 

庫内や付属品び熱い場合は、5まく仕上び 
5ないことびあります。 


>記載の材料-分量を守る 

この製品に合わせた内容を記載していまず。 
材料-分量を変えるとさは、手動加熱で 
様テを見なび6加熱してください。 


•換気をしなが6調理ずる 

煙び多く出る場合びあります。 

•付属品•容器は、加熱に合ったものを使う 

各操作のページに記載している加熱の種類を参考に»認 
してください。 r 使える 容器- 使えない 容器」 fio ペ-ジ) 

•巿版の本や、ガスオーブン-他の電気オーブン 
でのレシピは、様子を見なが己調理ずる 

巿販の本などの加熱時間や温度では、ラまく仕上び日 
ないことびあります。本書、料理編の類似メニューの 
温度を参考に様テを見なびら加熱してください。 

• 加熱中のドアの開閉は、なるべくしない 

熱や蒸気び外に逃げてしまい、ラまく仕上びりません。 
加熱状態の確認は、加熱終了間際にすばやくおこない 
ます。 


各慧なきク謹 Q とキ」のお願い 
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• 火花が出るので使えませんが、 
アルミホイルは、本書で記載して 
いる使いかたであれば、使えます。 
(酒のかん-解凍など） 


因 


巧 


>塗りがはげたり、ひび割れたり、燃えたりします。 

>キッチン ペーパー. 天ぷら敷紙など、本書で記載している 
使いかたであれば、使えます。 


因 使えます。 巧 使えません。 

お願い） ここに記載のない容器の使いかたについては、容器の製造メーカーにお問い合わせください。 


才ーブン用クッキング 
ぺーバ ー• 

硫酸紙 


特殊な形を 
した容器 



• ただし、庫内壁面に接触させると焦げることびあります。 
バッケージに記載の耐熱温度をお読みくださし、。 



I とくにまざ□の細長い容器などでレンジ加熱をずると、 
容器の細い部分び集中的に加熱されるため r 突沸」しやずく、 
やけどの原因になりまず。 


耐熱 140° C じ Lb [ aI •ただし、油分のをい n 

のラップ ^ 料理は高温になり溶 W 

けるため使えません。 


陶器 

磁器 



>ただし、急熱-急;令すると割れることびあります。 

>色絵やひび、金'銀模様のある器は傷めたり、义巧び出る 
ので使えません。 


耐熱140で未満の容器^ ^4 
焼ミ包トレーなど） E 础 

,ノ 


>スチ□ール-ポリエチレン- ラミン(幼児用食器など） • 
フエノー ル-ユリアなどは電波で変質します。 


耐熱140で1；(上の容器 M 

電子レンジ加麵の表示があるもの 



フタは、熱に弱いをのが 
あるのでごま意 < ださい。 


>ただし、砂糖や油分 
のをい料理は、高温 
になり、変おしたり、 
溶けたりするため、 
使えません。 

>時間をかけずざると 
変形や溶けることが 
おります。 


巧 


>変おしたり、焦げたり 
します。 


使える容器-使えない容器 


容器の種類 


レンジ 


組みちわせ 


才ーブン • 

トースターグリル 


耐熱性の 
ある容器 



>ただし、急熱-急冷すると割れることびあります。 


耐熱性の 
ない容器 


巧 


>強化ガラス-カツトグラス-ク U スタルガラスなどち使え 
ません。 



.どル 
スな器ィ 
•レ I 容ホ 
ミン□属ミ 
ルテ I 金ル 
アスホのア 



.品紙 
器製. 
漆竹木 


その他 


プラスチック 




















































ご使用前に 




加熱中や加熱後しばらくは、 
庫内-ドアに触6ない 

【やけどの原因】 


電源を入れる 



電源プラグを差し込み、ドアを 
開ける 

電源が入ると表示 


■ |。口 電源が入ると表示 P 


>ドアを閉めると1分後、自動的に電 
源が切れます。（電源オートオフ機能） 


>次の場合は、電源が 
切れません。 

-ドアび開いている 
•「日」！;!外を表示している 
• フアンび回転している 

(加熱終了後最大3分間） 

• 庫内が高温のとき 

(加熱終了後最大1日分間） 


カラ焼きをする 


ご購入後、庫内に付着しているミ由を焼き切るために、おこなってください。（煙やにおいが出まず）' 



必ず部屋の窓を全開ずるか、 
換気扇を回しなび6おこないまず 

ドアを開閉して電源を入れる 




2度巧ず 


吕〇分に 
合わせる 




本体びかなり熱くなっていまず。ご注意ください。 


卿 


カラ焼き終了 


>煙やにおいに敏感なル鳥 
などは、別の部屋に移して 
おさましよつ。 

>カラ焼さをしなくてを調理 
できますが、調理中に庫内 
が高温になると煙やにおい 
が出ます。 

▼ は加熱の種類(オーブン） 
を术しています。 


I 加熱中和加熱後、製品内部 
を冷やすためにフアンが 
回転します。 



•高温のため庫内壁が膨張ずるときに r ポン」と鳴ることがありまず。 
をめるときも鳴ることがありまず。 



使える容器.使えない容器/ご使用前に 
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ちたためる 


例ごはんをあたためる 


0 卵(殻付き卵-ゆで卵-おでんの卵 
など)を加熱しない 

【爆発し、大を筒ま】 


準 

備 




•使える容器 

(10 ぺ-の 

•量びをいとさは、吕つに 
分けて、中央に置さます。 


…食品と容器の重さで加熱時間がミ夫まりまず --- , 

* 食品量に比べ、極端に容器び大きい-ルさい.重い 'j 
軽い容器を使うと上手にでさないことびあります。； 
• 巿販の冷まお弁当用おかずび入っているカップ容器； 
や食品だけを丸皿にのせて加熱すると、めるく仕上； 
び0ます。 i 


飲み物の加熱には 
使わないでください 


I'-i 

突然沸騰したり、クタを 
したままのカップミ酉は 
爆発します。 

3 牛乳 •ミ田で加熱しま 
しょつ。し15 ぺ—ジ) 




* を凍ちののとさは、 
吕度巧ず 

「;令凍」点な 


▼ ちま I 

レンジ 



•加熱途中で、混ぜるとさは、ドアを 
開けると一時停止します。 

再スタートはを 夕ート」 を巧します。 


食品を取り出ず 


•点滅表示は、進行状態を 
TJXu 永 9 〇 


•仕上がりを調節するとき 
は、スタート後3日砂政内 
に 仕上がり キーを押す。 


仕上がり 
温.度 J 


弱め 


• めるめにするとを 
• 量がかないとさ 


強め 


-あつめにするとを 


大切 


食品によって、必ず 
仕上びりキーを}甲ず 


ちのびあります。 


〔13 ペ-ジ) 


•加熱途中で残り時間を 
を W 。 


•加熱をのラップはやけどに気を付けて、ずぐにはずず。 （食品■容器の変おの原因） 
mm •高温で使用した後の丸皿にプラスチック容器など熱に弱い容器を置いたり、ラップを敷かない。 

• 巿版の調理済みち凍食品等は、パッケージに記載されている加熱ちまを参考に手動で加熱ずる。 




















































0 あんまん•バン-焼きいち、水分の 
少ないもの、少量のちのには使わない 

【発煙-発义の原因】 



常温 • 冷蔵もの 



度巧し 


冷凍もの 



ラップをずるらの ラップをしないらの ，ぶずラ"/プをします 

しっとり仕上げたい場合に水分をとばしぎみにしたい場合に 


煮物 

ごはん 

ごはん 

分量：約] 00〜400呂 

分量：]〜3杯（約4已〇邑まで） 

分量：約100〜巨00邑 

m 

Hill / 

♦固めのごはんは、震吹きなどで 
水をふりかける。 

♦皿にのせるか容器に入れる。 

※にを凍ごはん 1 でち加熱でを 
ます。（14ぺ_ジ） 

カレー • シチュー 

炒め物 腑きそば） 互觸め） 

カレー • シチュー 

分量：約100〜200邑 

X - - 

分量：約20日〜40 Og 

分量：約] 00〜200邑 

♦加熱後、かを混ぜる。 

♦パヴついていると哥ま、サラダ油か 
バターを少し涯ぜる。加熱後、混ぜる。 

♦浅い容器に入れる。 

加熱後、かさ湿ぜる。 

汁物 （みそ汁） 

焼き物 （ハンパ‘—グ） V 觸め） 

焼き物 （A ンバ—グ） 

分量：]〜3杯（約4己 OmL ) 

♦加熱後、かを混ぜる。 

分量：]〜4個（約36日 g ) 

♦表面が乾いていれば、あ5かじ 
めサラダ油を城る。 

分量：1〜4個（約3已日旨） 

♦加熱後、ラップをしたまま 

2〜3分蒸5す。 


鳳ず物 （天ぷ 5) 

蒸し物 （シュウマイ） 

:•フライ類のあたため(冷凍をの： 

： を含む)は、 ! 

分量：約]日日〜4日日旨 

• 皿にキッチンペーノ '^一や天ぷ5敷紙 
を敷さ、重な5ないよラに並べる。 

分量：曰〜12個（約16□旨） 

• 両面に水をふ D かける。 

j 曰フライあたためを使うと： 

ピラフ 

:上手にできます。（化ベ-ジ）: 

※いかは、はじけるので1レンジ1 

※手動で加熱するとをの目安時間 

200 W で控えめに加熱する。 

分量：約] 0日〜4日日邑 

♦あ5かじめよ < ほぐしておく。 

• 40 日旨のときは心魄め） 

。〇ペー。 

(26 ページ） 


巧きとり 互願め) 

里いち-かぼちゃ 


分量： 2〜1己本(約 3 S 0 呂） 

•照りを出ずため、あ5かじめ 
たれをめる。 


分量：約100~已00呂 

ミックスベジタブル 互觸め） 

ピラフ•焼きめし 

分量：約100〜400邑 

•加熱後、混ぜる。 


分量：約] 00〜300邑 

少量加熱は火花が出ること 
W があります。 


•食器の重さによって、仕上がりに差び出まず。 
写真の食器を参ちにしてください。 


















































自 n 加熱 1〜3の操作方法 


1サックリ解巧 を解ま2度巧し 



準 

備 



食器にはのせない 


庫巧が高温のとさは、 
スタートしません。 
ru 己4」を表示しまず。 


ドアを閉めて 

B サックリ解凍1 

— 全解幕2度巧し ■ 



レンジ 


T 29 ぺづ） 


■全解;まのときは、2度押す 

「台」を表示 

•素材に合わせて、30秒む内に 
仕上がりキーを巧ず 〇表参照） 




加熱終了を 
食品を取り出ず 


■キーの使い分けと1度に解凍でさる分量 

サック IJ 解凍 （300 〜巳00呂まで）'''必要な分だけ切り分けるとさ（全解まより短時間） 

を解凍 （100〜400有まで）'''解凍後、すぐ調理に使うとさ（時間をかけてほぐしやすい固さに解凍） 

•解凍ずる直前まで;令ま室に入れておいた食品を使います。 _ 

■溶けかけているときは、様子を見なびら I レン巧 吕 00 W で解凍します。 （20 ページ) 

• ゆでて;令ました野菜の解凍は、 あたため の2度巧しで 加熱しまず。 (1? ページ) 

■素材に合わせて仕上がりキーを使ったり、アル5ホイルを巻く。（ひさ肉、薄切り肉は、仕上げりキーを巧しまだん) 


素材名 

サックリ解まのとき 

全解凍のとき 

かたま0肉 

仕上がり キー 互(強め） 

仕上がり キー 互!(強め） 

と0肉 


骨付さの場合は、足の細い部分にアル S ホイルを巻く。 

まぐろ(ホ身）•えび 

さしみの場合は仕上がりキー互魄め) 

仕上がり キー 互（弱め） 

切0身魚 


一尾魚は、尾の細い部分にアル S ホイルを巻く。 


■上手に解凍ずるための冷凍方法 


■バランなどの飾0や敷物-調味料入りのル袋は取り除く。 

■新鮮なちのを薄<、平た<整え、必ず空気を抜さラップなどで密封する。 
• 1回分に □ 〇〜300旨)ずつに分ける。喔みは 3 cm な内で） 

サック U 解凍のとさは、ル分けにする必要はありません。 



あ巧ごはん 



準 

備 



ラップに包んだものは、皿にのせる 


容器入りは、直接丸皿に 置 さ、 
食器にはのせません 
※フタはいったん 
はずして、容器の' 

上に軽くのせます。 



•容器入りのときは、 

30秒む内に仕上がりキー 
互 猫め)を巧す 恼」点口 




加熱終了を 
食品を取り出ず 


次ページに続く 
























































■ラップや市販の容器(をまか5あたためまでできるポリプロピレン製)に入れてを凍したごはん 
をあたためるとさに使います。 


•耐熱性の皿にのせて加熱する。（食品量に比べ、極端に容器び大きい-小さい-重い-軽い容器を使う 
と上手にできないことびあります） 

• 1度に100〜己00邑まで加熱できます。 

• 300旨じ(上を冷凍する場合は、]個を1己0〜200呂ぐ6ぃに分けて平たく巧一にします。 


•フタをいったんはずして容器の上に軽くのせ、 直接 丸皿にのせて、仕上がり キー互 （強め) を巧す。 

※容器の種類により、フタの耐熱温度び低く「電子レンジ不可」となっているちのちありますので 
耐熱温度び14□む未満のちのは、フタをとり、ラップをかけて加熱してください。 

•1 度に容器1個（ごはん100〜200呂を入れて冷ましたもの）〜2個まで加熱できます。 

■容器の種類や大きさにより、仕上びりび異なる場合びあります。加熱び足りない場合は、 

已〇 0 W 00 ページ） で加熱を追加してください。 

■高温で使用した後の丸皿にのせると変おするおそれびありますので、粗熱びとれてか6容器をのせてください。 
※手動で加熱するときの目安時間 （26 ベ- ミ） 





時 


加熱終了後 
食品を取り出ず 


• ミ酉のかんは、 

30秒に(内に仕上がりキー 
I 互 (弱め)を巧す 「弱」点‘口 

>使える容器 (10 ページ) 

»容器に入れる一杯あたりの基準分量を守ってください。（牛乳: 200 m し コーヒー:1 已 OmL 、 酒: 180 mL ) 

»容器は、基準分量を入れて S 分目ぐ6いになるものを使い、 ァルミホィル 

コップは、 ほめの広口容器を 使いまず。砸端に容器び大きい. m 11/ 

小さい.重い■軽い容器を使うと上手にでさないことびあります） ^ - 

とっくりは、くびれているところより量び上にくるときは、 

その部分にアル S ホイルを卷さます。 

>基準分量よりもかなり少ないときは、 I レンジ旧 00 W 
(20 ペ-巧で様子を見なびら、あたためます。 

>加熱前、加熱後ち必ずかさおだます。 

»牛乳.コーヒーは、加熱前の温度によっては、 

仕上がりキーを 巧してください。_ 

※手動で加熱するときの目安時間 （16 ベ-ジ） 




ベ、飲み物を加熱しずぎない 

突然の沸騰によりおび散りまず 

【やけどのおそれ】 


I 必ず、容器に移し曾える。 

ビンのままで加熱するとふさ出します。 


加熱しすざたとさは、1〜2分ほど庫内で 
;令ましてから取り出してください。 


準 

備 


牛きい 


ちまか6あたためまでできる市販のポリプロピレン製容器に入れて;ち凍したもの 


ップに包んで冷ましたごはん 



■ 


自動加熱 (■ -〜3の操作方法) 
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自動加熱 4〜6の操作方法 



準 

備 


轉の回せ T こ 



2枚のとさ、中央に寄せる。 
靖内壁面に触れないように) 


1枚のとき、 
片側に置<。 



ドアを閉めて 


4卜ースト 


• 2 枚のときは、2度巧す 

「4 -? 」を表示 

• をまのときは、30秒む内に仕上 
がりキー 互 (強め)を巧ず 「強」点灯 


y 冊 I 

_ ▼ 

卜-スタ-州化 




加熱終了後 
食品を取り出ず 


• 1度に食パンび2枚まで焼けます。 

■パンの種類-大ささ-厚みにより焼けかたび異なるため、様テを見なび5焼いてください。 

•焼き色を調節するときは、 仕上がり キーを使います。3 猫め) 濃いめ/互 (弱め) 薄め 

■ピヴ I スト、パン類のあたためは 、I 卜ースターグ LT の で、様子を見なびら加熱します。 (26 ペ-ジ) 

4|^ •プラスチック容器やラップは、ミ容けたり焦げたりずるため使わない。 

•バターをめった食パンは焼かない。 （バターび庫内底面に落ち、発煙■発火のおそれ） 

•冷ま保をの食パンは、保倒犬態により焼き色が異なりまず。 

•回転網の構造上、上面と下面の焼け具合は、異なりまず。 


5フライあたため 





ドアを閉めて 



■を凍のときは、 
吕度押す 



レンジ 



「冷/ま」 
点な 




加熱終了を 
食品を取り出ず 


レンジ 



■市販の揚げ調理済みフライやか6揚げをあたためるとさに使いまず。 

* 1固こ100 〜 300 旨 (1 個2已〜100 巨) まで加熱できます。 

■丸皿の中むを避けて並べる。オーブン用クッキングペーパーを敷くとお手入れび簡単です。 

■ク U —ムコ□ッケは、中身びはじけることびあるので様子を見なびら加熱してください。 

次ページに続く 
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•加熱び足りないとさは、 I 卜ースターグ U ル 1 广18 ページ） で様テを見なびら、加熱を追加してください。 
■焦げすざるとさは、加熱途中、 残り時間ま示が出てか 6、アル S ホイルをかぶせます。 

加熱スタート直をは、レンジ加熱び入るため、义巧が巧び、故障の原因になりまず。絶対に使わない 
で < ださい。 

•仕上びりキーは、使えません。 

■市販食品はメーカーや中身の材料、保を状態、製造年月日などにより、仕上びりび異なることびあり 
ます。また、記載の加熱ち法と時間は、商品パッケージ記載のものと若干異なる場合びあります。 
※手動で加熱ずるときの目安時間 (26 ペー刀 

• プラスチック容器やラップは、溶けたり焦げたりずるため使わない。 

•包装は、必ずはずず。 




フタ‘ラップ釘まずし 

:ドアを閉めて 

严 

丸 nn にの摘 

L 


レ] ンビこメこュ -1 

ド# 当' 11$ たため 1 

0 

▼ 


いジ 


時 


加熱終了後 
食品を取り出ず 


■コンビニエンスストアやスーバーなどで売！5れているレンジ加熱対応パッケージに入つたお#当や 
お総菜をあたためるときに使いまず。 

• 1度に1人分300〜已00邑版弁当、并物、スパゲティ、焼きそば)まで加熱できます。 

お総菜(野菜の煮物、焼き物、揚げ物など)は、]〜2パック（1パック100〜200おまで。 

■皿や容器に移し替えてあたためる場合は 、 I あたため I で加熱してください。 〇2 ペ-ジ ■ ) 

■中身によって出来上びり具合び異なるため、加熱び足りなし循合は、 にンジ 1 日00 W 。〇ぺ -ジ) で 
様テを見なびら加熱を追加して < ださい。 



•包装しているラップやフタは、変おしたり溶けたりずるため、必ずはずず。 
• 加熱中に破裂や発义のおそれのあるものは、取り出しておく。 

(しよラゆ、ソースなどの入った容器-袋、丸ごとのゆで卵、アル=ケース） 

• アル5で加工された容器に入ったちのやアル5ホイルは、使わない。 

(レンジ加熱び入るため、火花び飛び、故障の原因） 

•庫内や丸皿び高温のときは、をましてか S 使う。 


準 

備 


—弁当-総菜あたため 



自動加熱 (4 〜巨の操作方法) 
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卜ースターグリル加熱 






例食パンを焼く已分 


cut 




ドアを閉めて 
卜- スタ -I 

• 秒を表示 



秒 


卜- スタ-グリル 


時間を合わせる 


10分 I 1分 I 10秒 

-巧 ■ 


C nn 

分^秒 


卜-スタ-クリル 


日 分に合わせるとさは 
ご巧]を 己度 押す 



•使える容器 



り0ぺ-ジ三 


•汁や油分が底面に 
落ちそ5な食品は 
丸皿にのせて加熱 
します。 


•たれ付き ニュー 
をするとさは、 

丸皿にアル S ホイ 
ルを敷さ、食品を 
のせます。 

(あと始末が楽です) 


設定範囲 

• 20 分まで 
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才ーブン加熱 说酵) 



予熱をずる （予め庫内の温度を上げておく） 


を品’丸皿を 
入れない 


ドアを閉めて 


I トブソ 


嫂 


>巧め、17〇でを表示 

温度を合わせる 

1〇で lot ； 
下がる上がる 

I 仕上がり A 

I V 湿度へ 



才-ブン 




才-ブン 


設定範囲 

• 40で(発酵のとき） 

•1 10で〜200でまで 

• 1〇む単位 


担.. 


予熱完了音 



I 〇口じ主 

(QU I 

才-チノ 

(予熱保持中は 
温度表示び点滅） 


I ドアを開けなければ、3□分間保温状態を 
巧ちます。 

1 90° C じ(上のとさは、1已分間となります。 


焼を上げる 



食品を入れて 
ドアを閉める 

※庫内温度が下びるの 
で、ドアの開閉はず 
ばやぐずる。 

•使える容器 

CB9 

CIO ページ） 


時間を合わせる 


10分 I 1 

でい0砂 


白 



才-ブン 


18分に合わせるとさは 
を1度、 

閥 を8度巧す 設定範囲 

■ 99 分まで 


n IBiL 




食品を取り出ず 


食品を庫内に入れて、上記の操作1 一2一 4一5 

の順におこなってください。 

※加熱終了後に加熱を追加するとさにお使い<だ 
さい。 


加熱中 
予熱中 


' 甘ーブ 刃 を押して温度表況こ 
なってから 温度キ ー I V 帶 A] を 
押すと変更でさます。 


丸皿に食品をのせ、庫内に入れてドアを閉める。 

上記の操作を参考に 1 一 2(40° c に設定）一 4 一 5 の順で操作します。 

(29 ぺ—巧 


準 

備 


庫巧が高温のときは、スタートしません。「し|化」を表示しまず。 


発酷の操作方法 


加熱途中に温度変更するとき 


予熱をせずに焼く方法 


—ルハンをホ巧く 180° C 18分 


卜-スタ-グ U ル加熱/才-ブン加熱堯酵) 


予熱完了 
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レンジ加熱 


0 


卵(殻付き卵-ゆで卵-おでんの卵 
など)を加熱しない 

【爆発し、大をを巧】 


例おかずをあたためる 500 W 1 分 30 秒 





ドアを閉めて 


I 出力切替 

I レンジ 


15 


[m 


jnn 

JUU 

一 

L IJU 

▼ W 


▼ W 


レンジ レンジ 


•初め、已日日 W を表示 

押すごとに己日日 W • 2日日 W 出力が切り誓わります。 


•使える容器 WHB 

巧0ぺ-ジ) 

•ラップの有無や目安 
時間は、手動加熱表 
を参考に。り6ペ-ジ) 
•2 つ政上のとさを 
中央に寄せて置く。 


時間を合わせる 


10分 I 1分 I 10秒 

1分30秒に合わせるときは 

を1度、ごで砂]を3度押す 


I jn 

，分^秒 

▼ _ 

レンジ 


設定範囲 

参已〇 OW . 1已分まで 

• 200 W . 白白分まで 







食品を取り出ず 


•加熱中に レンジ1 を巧すと 
出力の確認びでさます。 
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手動 


付属品 


巧菜をゆでる 

ポイント 

• 耐熱性の容器や皿にのせ、必ずラップかフタをして加熱しまず。 
• 材料の大きさはそろえまず。 

• 水気を残して加熱しまず。 （食品の乾燥や脱水を防ぎます） 

■アクの強い野菜は、加熱前やをにアク巧ををしまず。 

• 加熱時間をひかえめに合わせて、様子を見なび5加熱しまず。 


根菜類 


□ •丸ごと加熱するとさは、耐熱性の皿に 
のせてラップをし、丸皿の中むを避け 
て置く。 

丸皿の中むを避ける。 




丸ごとゆでるとき 


且 


•切って加熱するとさは、 

大きさをそろえて切り、 

耐熱容器に入れラップ 
をする。 

切ってゆでるとき 

1個り已〇有）のとき 

ンジ旧00 W で、 約3分30 秒に合わせ、 



な夕—卜 I を巧す。 


Q 加熱後ラップをしたまま2〜3分蒸らし、 


熱いうちに皮をむく。 


レンジ I 500 W 


素材 

分量 

目ま時間 

じゃびいち 
さつまいち 

1ち〇邑 

約3分3□砂 

にんじん※ 

200邑 

約4分30秒 

だいこん 

400邑 

約7分30秒 


《野菜び浸かるぐらいの水 （1 カップ)を加えて 
加熱する。 


裏菜類 


D 


>太い根には十文字の切りこみを入れる。 
• 葉と室を交互に重ねてラップに包み、 
皿にのせる。 




»量びをいとき (300 呂 LU 上)は同量ずつ 
吕つに分ける。 


口 200邑のとき 


レンジ 1 日00邮 で、 約2分30柳 こ合わ杜 

スタ—卜 I を押す。 


n アク抜さと色止めのため、すぐに水に 
U 取る。 


[レンジ]已〇 0 W 


素材 

分量 

目を時間 

ほ5れん草 

200呂 

約2分30秒 

キャベツ-白栗 

200呂 

約2分30秒 

カリフラワー 
ブ□ッコ U - 

200呂 

約2分30秒 

グリーンアスパラガス 

…〇呂 

約2分 

かぼちゃ 

400呂 

約4分20秒 



■根菜類(さつまいちなど)は加熱しすぎないで<ださい。水分びなくな0発煙.発火のおそれ 
びあります。また 少量の根菜 (を凍 S ックスベジタブルなど)を ゆでるときは、大きめの容器 
に 野菜が浸かるぐ6いの水を入れ、フタをして I レンジ I 已〇 0 W で加熱してください。 
※にんじん巳〇邑(水2巳 mL ) のとき 約1分30秒。 

• 加熱中、ドアの下部に水滴び付いたり落ちる場合がありまずび、食品か6出た水分 
(水蒸気)であり、故障ではありません。 



料理編お総菜 


料理編お撤菓(野菜をゆでる) 


レンジ加熱 
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料理編お総菜 


マカ□ニグラタン 


f 手動1 

f 付属品 ] 

1レンジ1 

▼ 


1トスタ-クリル1 

し J 



巧料 （2 人分) 


♦ホワイト ソース 

「薄力粉'、バター…各1已邑 

牛乳 . 1カップ 

L 塩、こしょう . 各少々 

♦マカ□二(ゆでて、バター適量 
をからめておく） . 40旨 

♦えび . ...100邑 

♦玉ねざ . 1/4個(已〇邑) 


「マツシュルーム 
の（宙詰•薄切り）…ぶ己邑 
^白ワイン•……大さじ！ 

L ノ V ' 夕一 . 10巨 

♦塩、こしょう’……各か々 
♦ピザ用チーズ 40 呂 


大さめの耐熱容器に薄力粉とバターを入れ、フタ 
■■をせずに丸皿にのせる。 I レンジに 00 W で約1分 
に合わせ、 巧夕^ を巧す。加熱後、泡立器でよ 
くかき混ぜ、牛季しをかしずつ加えてのばし、塩、 
こしよラでひかえめに味を付ける。 

巧びフタをせずに ruy ジに 00 W で約4分30秒に 
合わせ、 巧ろ一 を巧す。 

途中、残り時間び吕分30秒と1分のとをに取り出 
して混ぜ、居タニ己を巧す。 

※加熱途中に取り出す場合は EME は巧さずに、ドアを 
開けて、加熱を一時停止し、食品を取り出してください。 

n えびは殻をむいて背ワタを取り、玉ねざは薄切り 
h にして耐熱容器に入れ、@を加えてラップをする。 

I レンジ I 日 00 W で約2分40秒に合わせ、 I スタート I 
を巧す。 

加熱後、出た煮汁は n のホワイトソースに混ぜる。 


n 曰にゆでたマカ□二を加えて塩、こしよラとホワ 
イト ソースの 半量で あえ、 薄く バターを めった グ 
ラタン皿に2等分して入れる。 

残りのホワイトソースを等分にかけ、ピヴ用チー 
ズを散らす。 

U 且を丸皿に並べ、 レンジ I 已〇 0 W で約吕分に合わ 
U 杜 I スタート I を巧す。 

加熱後、続けて I 卜ースターグリル I で17〜18分 
に合わせ、 I スタート I を巧す。 

《2人分を大皿で一度に焼くとをも、同じよラに 
します。ただし、焼く前にソースや具び;令め 
ている場合は、フタをせずに丸皿にのせ、 

を巧してあたためてから焼いて 

<ださい。 


じやがいちと 
をのこのグラタン 


f 手動1 

r 巧厲品 ] 

1レンジ1 

▼ 


1トスタ-クリル1 

し J 



材料 （2 人分) 


♦じやびいち' 1 個 （1 已〇呂) 
「しめじ(ル房に分ける) 
………1/己/くック（已〇有) 
® 玉ねざ(みじん切 0) 
. 1/4個(已〇呂) 


ピーマン (1 cm のち切り)'''1個 
ツナ(ち詰•ほぐす) ''''' 已〇巨 


塩 . 小さじ1/4 

L こしよラ . み々 

♦ピザ用チーズ . 7已 g 


n じゃびいわは、皮ごと丸のまま耐熱性の皿にのせ、 
U ラップをする。丸皿の中央を避けてのせ、 I レンジ I 

已〇 0 W で約3分30秒に合わせ、 I スタート I を巧す。 
加熱後、ラップをしたまま 2 〜 3 分蒸らし、皮をむい 
てつぶす。 

n 11に@とピヴ用チーズのラち]巳邑を加えて混ぜ合 
h わ杜薄くバターをめったグラタン则こ2等分して 
入れ、残りのピヴ用チーズを等分に散らす。 


曰を丸皿に並べ、 レンジ 1 日 OOW で約吕分 I 
U 合わせ、 巧夕^ を巧す。加熱後、続けて 
I スターグ UTITI で17〜18分に合わせ、 

1_スタート j を巧す。 


市販の;ち;まグラタン 


巿版の冷ずグラタンは、パッケージ記載の加熱内容を 
参考に加熱します。 

参電子レンジ対応の容器 (ポ U プロピレンなど) 入りのちの 

包装されているラップをはずして丸皿にのせ、パッケ 
ージ記載の加熱時間を参考に、 [1>ン巧 50 DW で 
様テを見なびら加熱時間を加減してください。 

※メーカーや中身の巧料、保を状態、製造年月日など 
により、仕上びりび異なることびありますので、様 
テを見なび5加熱してください。 
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ぶ D の照り焼を 


/-> 

手動 


r 付属品1 





1トスタ-則ル1 






し^ J 



結口■ンのホイル焼ま 



( 付属品 "1 

手動 


1オーブン1 


、ノ 




♦才料に人分） 


>ぶり… 2 切れ (1 切れ 100 g) ♦たれ 

「しょうゆ大さじ IV 己 
みりん . 大さじ！ 


酒.. 


' 大さじ 1 么 


ビニール袋にたれとぶりを入れ、途中上下を返し 
U なびら約]時間;令蔵室で漬けこむ。 

H 丸皿にアルミホイルを敷さ、サラダ油を薄くめって、 
U 汁気ををった H の裏側を上にして並べる。 

I スターグリル I で11〜12分に合わせ、 


I スタート I を巧す。加熱後、取り出して裏返し、 

巧び II ■^― スターグ UT 向 で 巨〜 7分に合わ 

せ、 r スタート怡 巧す。 

—手軽に作れる簡単メニュー— 



巧料に人分） 


Iじゃびいも…1個 (1 己〇旨）「スイ-に-ン饱詰•粒状)’’’’40旨 

>生結2切れ （1 切れ80邑）®タルタルソース . 30邑 

>塩、こしょう………各適量 L 生クリーム…’…大さじ11/2 
>サラダ油 . 適量♦アルミホイル (2 已 cm 角）…ぶ巧 


じゃげいちは己 mm 厚さの輪切りにし、耐熱性の皿 
にのせ、ラップをする。丸皿にのせ、 r レンジ I 


田 

日 00 W で 約 3 分 30秒に合わ仕 I スタート I を巧す。 

0 予熱する。（庫内は回転網のみ） 

I 才ーブン 1 190でで、 I スタート I を巧す。 

□ アル S ホイルを広げてサラダ油をめり、 n 、 塩、 
こしよラをした生鮮の順にのせ、混ぜ合わせた® 
を等分にかけて包む。 

□ 丸皿に且を並べ、予熱び終われば、丸皿を入れ、 
吕 8〜30分に合わ杜 巧ろーリ を巧す。 

操作の手順と付属品は 18 〜吕〇ベージをご覧ください。 


メニューを 

分量 

加熱の種類と目安時間 

作りかた （ mL = cc ) 

山栗おこわ 

をち米 

2 カップ分 

1レンジ旧 00 W で 

もち米 2 カップ (34 日 客)は、洗って大き饭の耐熱容器に入れ、 
水気ををった山菜の水煮] 20 呂と水 30日 mL 、 薄□しょラ 
ゆ大さじ 1/2、 塩か々を加え約 1 時間裏けたのち、ラップ 
をして加熱する。約 1日 分加熱後、取り出して全体を混ぜ、 
再びラップをして加熱する。 

約 10 分 

加熱後、全体を混ぜ 

1レンジ1已〇 0 W で 

約目分 

あさりの酒蒸し 

2 人分 

1 レンジ旧 oow で 

あさり 2 日日旨は塩水につけて砂出ししたのち、底の平らな耐 
熱容器に入れて酒大さじ]をふり、ラップをして加熱する。 

2 分 30 秒〜 3 分 

巿版のをまピザ 

直径 

約 1 己 cm 


包装をはずし、直接丸皿にのせます。 

一力一や中身の材料、保を状態、製造年月日などによ 
り、仕上びりが異なることがあります。様テを見ながら 
加熱してください。 

1トースタークリル1 で 

1 日〜 1 白分 

焼きいち 

2 本 

(1 本2日日邑) 


さつまいちは、洗って水気をふを、フォークで数力所巧を 
開け、アルミホイルを敷いた丸皿に並べる。 

※太さや重さなどにより、加熱具含げ違ってきますので 
様テを見ながら加熱してください。 

1オーブン1 190 でで 

己 0 〜^己己分 

ちち 

4 個 

(1 個己日旨) 


丸皿にオーブン用クッキングペーパーを敷き、ちちを中央 
を避けて並べる。 

※焼き色は付きにくいですが、這\くれてきたら焼き上がり 
です。ちちの質や保存期間などにより、加熱具合び違っ 
てをますので、様テを見ながら加熱してくださし、。 

1卜ースターグリル1 で 

13 〜 14 分 


料理編お総菜 
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料理編お菓子 


型巧をクッキー 


戸、 

手動 

r 付属品 ] 


1オーブン1 

、ノ 


スポンジケーキ 


手動 

f 付属品 ] 


1オーブン1 

、ノ 




ネオ料 （約21個分） 

♦バター . 3 己邑♦バニラエッセンス . .. か々 

♦石少糖 . 30 邑♦薄力： . 70 邑 

♦溶き卵 . 大さじ！ 

n やわらかくしたバターと砂糖 
U をわぽくなるまで練り混ぜ、 

溶さ卵を加えてよく混ぜ、バ 
ニラエッセンスを加える。 



Q 田に薄力粉をふるい入れてサック U と混ぜ合わせる。 

Ul 曰をひとまとめにしてラップに包み、冷蔵室で 3 日 
U 分灿ねかせる。 

予熱する。（庫内は回転網のみ） 

U r オーブン 1 170 でで、 r スタート I を押す。 

n 0の生地をラップとラップの 
U 間にはさみ、めん棒で己 mm 厚 
さにのばし、好みの型で抜く。 

※一度型で抜いた生地は、ま 
とめては、抜くことをくり 
返します。 




ネオ料（直径1 8 cm の金属製丸型1個分） mL 二 CC 


♦スポンジケーキ生地 

「薄力粉 . 90 呂 

卵 . M 3 個 

砂糖 . 90 巨 

パニラエツセンス…•かク 

バター . 1已呂 

L 牛乳 . 大さじ！ 


♦ホイップクリーム 

生ク IJ - ム . 200 mL 

砂糖 . 大さじ2 

L バニラエッセンス•プランデ-•各み、々 
♦仕上げ用 フルーツ 

(いちご•ち詰のフルーツなど巧みで） 

. 適 M 

♦硫酸紙または 
オーブン巧クッキングペーパー 


丸型に薄 < バター（分量外）をめり、硫酸紙を敷<。 
U 勤粉はふるう。 

H 卵は卵黄と卵白に分け、卵白は . .ぃ 
t ■大きい ボールに 入れて ツノが立 '， 

つまで 泡立て、半量の砂糖をか { I 

しずつ加えてさらに ツヤが出る ^ ノ ^ 

まで泡立てる。 

※ボールや泡立器は、水分や油分の付いていないも 
のを使います。水分や油分び付いていると泡立ち 
び悪くなります。 

n 卵黄のちに残りの砂糖を加えて 

U 白っぽく筋がつくくらい（マヨ 
ネーズ状)まで泡立てる。 

PI 曰と a ををわせ、バニラエッセンスを加えて、泡立 
U 器でな故らかになるまで湿ぜ含わせる。 



PI 薄くバターをめった丸皿に且を並べる。予熱が終わ 
U れば、丸皿を入れ、18〜20分に合わせ、 巧夕可 
を巧す。 

※アイシング(粉砂糖1日浸、レモン汁ルさじ）^弱を 
混ぜ含わせたちの)で、さ饭たクッキーに模様を 
書いてちよいでしょつ。 


H 凸に薄力粉をふるいなげ5加え、泡をこわさないように 

U サック U と 粉けがなくなるまで底か 5 を地を持ち上げる 
ようにして混ぜる。 

※混ぜかたが足りないとキ^が粗く、混ぜすざると 
ふくらみが悪くなります。 

H 耐熱容器にバターと牛乳を入れ、ラップをして丸皿 
U にのせる。 I レンジ I 吕〇 0W で 1 〜 2 分に合わせ、 

区至こと]を巧して、かたまりがなくなるまで溶か 
す。加熱後、あたたかいラちにへラをつたわせて 
且に加え、手早く混ぜ合わせる。 
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■ 


Q 


予熱する。（庫内は回転網のみ） 

因■-ブン11已〇。 C で I スタート怡巧す。 



Ein の型に且を流し入れ、型を 
U ゆすって表面をならしたあと、 

トントンと型をかし落として 
空気あさをし、丸皿にのせる。 

予熱び終われば、丸皿を入れ、 

約40分に合わせ、 スタート I を巧す。 

※竹串を中むに刺してみて生地びついてこなければ 
焼を上びりです。 

加熱後、焼さ縮みを防ぐため、すぐに型ごと20〜 

30 cm 高さか51回落とし、型から出してさます。 

n ボールに;令やしたをク U —ムと砂糖を入れ、氷水でボー 
ルごとをやしなが6ミ包立て、卜 □ U とした日ノ（ニラエツ 
センス、ブランデーを加え、ツノび立つまで泡立てる。 

mi フルーツは飾り用のちのを残して薄切りにする。 
^ケーキは横半分に切り、ホイップク U —ムとフルー 
ツをサンドして残りのホイップク U —ムとルーツで 
表面を飾る。 


U 大きいボールに®を合わせてふるい入れる。ドライ 
1イーストを加えて混ぜ、牛乳、をを卵を順に入れて 
軽く混ぜたあと、やわらかくしたバターを加える。 


H 生地をひとまとめにし、強 
U 力粉をふつた台の上でたた 
き•つけるよラにして力を入 
れて約 10 分、生地全体び 
巧一に耳たぶくらいのやわ 
らかさになるまでこねる。 

生地をのばしてみて指び透けて見えればちょラど 
よい状態。生地びちざれるようなとさは、もうか 
しこね足す。 




回 


□—ルパン 


薄くバターをめったボールに生地を入れ、ラップを 
して丸皿にのせる。 I 才ーブン1 4 0 °C (発酵) 

で、40〜己〇分に合わせ 、 I スター円 を巧して 
1次発酵をする。 

《 1 次発酵後の生地は 2 〜 2 .己倍にふくれています。 
指に粉をつけて中央を押し、巧がそのまま残れば、 
ほどよ<発酵しています。穴びをどるのは発酵不 
足ですので様テを見ながら已〜 1 已分発酵時間を足 
して < ださい。 


手動 


[3 —ブン 


口宝. 



r を地を軽く握りこぶしで巧してガスを抜を、生地の 
6をつかんで四ちから折りこむ。スケッパーか包 T 
で白等分してルさく丸め、ラップをかけて、1已〜 
吕〇分おを、生地を休ませる。 


H 丸くなっている生地を涙お 
U の)にして、めん棒でのばし i ；；^ 
太いちから巻く。これを、 

薄くバターをめった丸皿に户' 
間隔をあけて並べる。 



回？ r 


に霧を吹く 。 I 才ーブ訂 4□で(発酵)で、 

を巧して 2 次 


Q 


30〜40分に合わせ、 I スタート 
発酵をする。途中表面が乾いてくれば、露をのく。 

《 2 次発酵後の生地は吕〜吕.巳倍にふくれています。 
発酵不足の場合は、様子を見なびら 5 〜 15 分発酵 
時間を足してください。 

予熱する。（庫内は回転網のみ） 


巧料 （6 個分） 


オーブン1180でで、巧^夕ート I を巧す。 


mL=cc 


「強力お . 1 50g •牛幸し度温のもの)… 80mL 

@砂糖 . 大さじ11么♦溶走卵 .M 1/3個分 

L 塩 . ルさじ1/3 ♦バター . 2已 g 

• ドライイースト…ルさじ％(吕巨）♦ド U ュール 

(予砲発酵のい5ないもの. 「をき卵 . 大さじ1 

(ま）ドライイーストはちくなると、 L 塩 . か々 

バンのふく 5みび悪くなります） 


且の表面にド U ユールをめる。予熱び終われば、 
U 丸皿を入れ、17〜19分に合わせ、 な夕ーリ を 
巧す。加熱後あら熱をとり、人肌程度になったら、 
ビニー J レ袋に入れて乾燥を防ぐ。 


料理編お菓子.パン 
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料理編手動加熱表 


ご自分で時問を合わせて、加熱するとをに 

下記の食品を加熱ずるときは、ミち意してください。 操作方法 C 18 . 20 ページ) 

•(天ぶ5•フライ） r しぶ、」は、はじけてやけどのおそれあり。 

•(牛乳 •洒篇しすざると突然沸騰し、やけどのおそれあり。 

• (あんまん•まんじゅラ） 「あん」び高温になりやすく、発煙のおそれあり。 

• 術菜觀 「さつまいも」など水分び少なくなり、発煙.発火のおそれあり。 

• (バン-水分の少ないもの-少量のもの） 加熱をしすざると、発煙.発火のおそれあり。 


] はラップ(フタ）をしまず。 


あたため I レンジ I 已 OOW 炼わん蒸しは に^ 2 OOW ) ( mL = cc ) 


メニュー 

分量 

目ま時間 

メニュー 

分量 

目を時間 

煮物 

常温•冷蔵 

200 浸 

約1分30秒 

肉まん•あんまん 

常温'を蔵 

1個 (1 10吕） 

約已□秒 

カレー • シチュー 

萬温•を蔵 

1人分(200吕） 

約1分3□秒 

冷凍 

約1分2□秒 

冷凍 

約5分5□秒 

風 

底の紙を取ってサツと水にくくろせ、 1 個ずつゆったりと 

汁物(みそ汁） 

常温•冷蔵 

1杯 (1 巳日 mL) 

約1分30秒 


7ツゾ1 し B む。 

加飘馈7ツ y 化しに3 

; ホ、〜〇方惡 bg 。 

ごはん 

萬温'を蔵 

1杯 (1 已□邑） 

約 1 分 1 □秒 

まんじゅう 

常温 1; 令蔵 

] 個 

(日日〜 10日邑） 

20〜4日秒 

を凍 

約3分 

冷凍 

30〜己〇秒 

焼そば•ス A ザティ 

萬温';令蔵 

1皿但〇 Og) 

約1分40秒 

おわん蒸し 

風 

常温•冷蔵 

1個に30巨） 

約3分 

具の種類によって、加熱時臣 

レンジ 120 0 W で様子を見& 

び異なるので、 

【が 6 加激ずる。 

八ンバーグ 

常温'を蔵 
を凍 

2個(180吕） 

約1分30秒 
約4分3□砂 

コンビニ弁当 

風 

萬温'を蔵り固(已 OOg ) 約4分 

天ぷ 6 •フライ 

萬温'を蔵 

1人分 (200 目） 

約2分2□秒 

目の插銷し—上って加執 A ま間が再むス 

シュウマイ 

ちま 

12個 (1 日〇呂） 

約4分5□秒 

ので、様子を見なびら加 

熱する。 

ミックスが’タカレ 

'么、ホ 

のが 

…〇宫 

約 3 分 3 □砂 

ピラフ•焼きめし 

常温'を蔵 

1人分 (2 加目） 

約2分3□秒 

里いち•かぼちゃ 

'么、ホ 

/で が 

已〇〇呂 

約12分3□秒 

を凍 

約已分10秒 

巿版のお弁当用 
八ン パー グ 

、ム、击 

/で /巧 

2 倾巳〇目） 

約 1 分 1 □砂 

牛乳 

を蔵 

1杯 (2 日日 mL) 

約1分40砂 

酒 

常温 

1 杯 (18 日 mL) 

約1分20砂 

烧きおにざり 

、ム、击 

/で /巧 

2個(100吕） 

約 2 分 


パン類 


種類 

分量 

目ま時間 

食パン (常温-日枚切り） 

] 枚 


トースターグリル 

4 分 50 秒)分 50 辛少 

2 枚 


トースターグリル 

已分 30 秒〜 7 分 

□-ルバン (あたため） 

2 倾 1 個 30巨) 


トースターグリル 

3 〜 4 分 

ピザ1-ースト 

2 枚 


トースターグリル 

1 日〜 12 分 


調理済みフライ類のあたため 


種類 

分量 

目を時間 

常温-冷蔵 

lOOg 

1レンジ1 已 OOW で約 2 □秒加熱のあと 

卜ースター グリル1 目〜 7 分 

;令凍 

150 g 

1レンジに OOW で約 1 分 50 秒加熱のあと 1 トースターグリル17 〜 8 分 


—その他 — I レンジ I 吕 QQW 

乾燥したちの、 7 j < 分のかないもの（干もの、落花生など）、バセリ、青じそなどの乾燥 

加熱をしずざると焦げて煙び出ることびあります。様子を見なびら加熱をしてください。 



























































































本体(内側-外側） 

固く絞ったふきんでずぐに水拭ををします。 

巧れが落ちにくいときは、うずめた台所用合成洗剤ゆせ)を使い、 
最後は水}式さをしまず。 

庫内のにおいが気になるときは _ 

産内のミ由かをきれいになき取ったあと、カラ焼きをしまず。 （11 ぺージ j 



お手入れ 




必ず電源プラグをコンセントか!5 
巧き、製品び;ちめてか5おこなう 


ブラクを巧く 

【感電-やけど-けがの原因】 


ミちれた5、すぐに！こまめに！び、お手入れ上手のポイン 




. 次のものは使わないでください。 ----- 

(塗装のはびれ-傷付き-変色-内部に液が浸透し故障の原因） 


X 


nr* 


シンナー 

ベンジン 

アルコール 



X 


オーブンク U —ナー 
粉末クレンザー 
漂白剤 


住宅用-家具用’ 
換気扇用合成洗剤 


X 

含 


スプレー式ミホ剤 
金属タワシ 


酸性-アルカリ性洗剤硬めのスポンジ 


付属品饥皿.回転網） 

傷が付かないようにやわらかいスポンジで洗い、よく乾燥させまず。 

•こまめにふきんで水拭きするか、台所用合成ミ先剤冲性)を使います。 

■丸皿の表面に巧れび付着したときは、ク I 」ームクレンヴーなどをつけて、丸めたラップでこすり落とすか、 
漂白剤に浸けておくと落としやずくなります。 


庫内.ドアの内側 

食品カスや飛び汁など 
を巧やすきまなどに 
残さない 

(発煙-発火の原因） 


底面-回転卽部分 

回転網を軽く左ちにゆずりなび 
5ま直に引さ抜さ、はずしてお 


勢いよく弓 I き抜くと天面の上 
ヒーターに 当たり、割れる場 
合びあります。_ 



操作部 

スプレー式の洗剤を直接かけ 
ない 

液び浸透し、故障の原因 


性洗剤 


料理編手動加熱表 


お手入れ 
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故障かな？ 


修理依頼やお問 
い合わせの前に、 
ちラー度お調べ 
<ださい。 



こんな皆合 

故障ではありません 

参照^ 
ペー:^ 

加熱中やお了をに 

•製品内部を;令やすために、フアンが回ります。 

— 

「ブーン」と鳴ったり、 

フアン回転中は、電源プラグを抜かないでください。 


止まったりずる。 

;令却が足りないと故障の原因になります。 


キーの受け付け音、 

•お知5せ音を消す設定になっていませんか？ 

2 

加熱終了音び 

1レンジ1を4秒間巧し続けると r ピッ」と1回鳴り、1と D けし 


鳴りない。 

を押すと解除されます。 


加熱中にときどき暗く 
なったり「カチカチ」と音びずる。 

•加熱をコント□ールしているためです。 

— 

オーブン’トースターグリル加熱 
時に「ボン」や、きしみ音びずる。 

•高温のため、庫内壁が膨張ずるとさの音です。 

— 

レンジ加熱時、 

• ドアと本体の接触面に付着していた水滴が、はじける音 

— 

「パチン」と音びずる。 

です。 


コンセントに電源プラグを 

• ドアを開けると電源び入り「り」表示しまず。 

11 

差し込んでいるのに 

ドアを閉めると]分後、自動的に電源が切れます。 


何も表示しない。 

(電源オートオフ機能） 


上ヒーターが赤熱しない。 

•断続制御していまずので、メニューによってホ熱しない 

— 

(オーブン-1-ースターグリル 
加熱のとさ） 

場合びあ D ます。 


加熱中、ドアの下部に水滴が 

•食品か5出た水分が水蒸気となり、ドアに付着したちの 

— 

付いたり、落ちるときびある。 

です。ふさんでおさ取ってください。 


煙び出たり、 

•ご購入後にカラ焼きされましたか？ 

11 

いやなにおいびずる。 

•庫内やドアに食品カスなどが付着していませんか？ 

また、煮汁などの油作液体をこぼしませんでしたか？ 

27 

乂巧び出る。 

•金串、アルミホイル、金粉■銀粉の模様のある容器や金属 

10 

(レンジ加熱のとさ） 

容器を使っていませんか？ 



•食品カスなどが付着していませんか？ 

27 

加熱中に電源びずぐ切れる。 

•電気の容量を超えていませんか？販売店にご相談ください。 

— 

(プレーカーが切れる） 

馆格]已八攻上-交流1日日 V の専用コンセントを使う） 


丸皿(回転網)びちに回ったり、 

•加熱スタート時のタイ S ングによって、左ちどちらにを 

— 

をに回ったりずる。 

回転するモーターを使っているか5です。 


食品び加熱しずざる。 

•食器にのせていませんか？ 

— 

|1サックリ解凍(を解凍)1で。 

•ラップに包んでいませんか？ 

— 


• 素材に応じて仕上がりキーを使っていまずか？ 

14 

飲み物び熱くなりすぎる。 

• 3 牛乳•ミ酉 1で加熱されていますか？ 

15 


• 容器に入れる1杯あたりの基準分量を守っていますか？ 

(牛乳2日日 mL / 酒18日 mL ) 



•加熱前の温度に応じて仕上がりキーを使っていますか？ 

— 
























r こ/ V な枯〇 

故障ではありません 

参照^ 
ぺ■ジ ; J 

r ， 

仕 

上 

食品び熱くなりずざたり、加熱 
不足だったり、正しく操作して 
いるのに r し'日 f 〜の」を表示 
ずる。 

•下記の 「し'日||〜日3」を表示ずるときは 

の操作をおこなってください。 


志 

0 

巿版の料理ブックや他の製品 
の才ープンメニューび上手に 
でさない。 

•本書、料理編の類似ニューの加熱ち法を参考に手動で 
予熱をしてから、様テを見なが 5 焼いてください。 

(温度や時間が、市販のお料理プックなどと異なることがあります） 



才ーブン•卜ースターグリル 
加熱で焦げ目び付かない 

• コンセントは単独で使っていまずか？ 

延長〕ードなどを使うと電圧が下びり、上手にできません。また、危険です。 

— 


こんな表示び出た 5 エラー音(ピピピピピ)が鳴ります。 


n n 1 

UU 1 

丸皿びセット 
されていません 

•丸皿を庫内にセツトしてください。 

*|とりけし I を巧して 
やり直してください。 
それでち 

「し'日,しの」を表示 
ずるとさは、下言己 
「リ己 f 〜の」を表示 
ずるときはの操作を 
おこなつてぐださい。 

nnj 

UUL 

食品の分量び 
をずぎまず。 

• 分量を減らしてください。 

iini 

UUJ 

食品の分量び 
少なずぎまず。 

•分量を増やすか、加熱時間を己分政內 
にをわせてください。 

iinu 

uul 

庫巧が高温のため 
使用できません。 

• U 机 表示び消えると使用でさます。 

[葦.写! 

保 

ご S 離 

互に表示） 

♦ 製品が故障している場をがあります。 

電源プラグをコンセントから巧き、お買いあげの販売店または、お客 
様ご相談窓□に、 i 表志の内容； （[ ま号)をご連絡ください。 （31 ページ） 


り - n で^の垣么1. □□日®排気□び壁などに近付さすざていませんり、？ 

し ub 据え付けが態を確認してください。し 7 ベ-ジ) 



r リ日,しの」を表示するときは (重量センサーの調整をします) 

庫内に回転網のみをセットし、ドアを閉めて、1〜巨のキーを順に巧してください。 




丸皿を入れて操作 



鳴り、 r り日||」を 


表巧しまず。 


1 

とりけし 1 - 

---- 「日」を表术 

吕 

レンジ 1 

…「5日日 W 」 を表 

3 

オブン 1 

…「5日日 W 」 を表术中 
(キー操作音はしません) 

4 

レンジ 

… r ? 日日 W 」 を表 

5 

トスタクリル… 

---- 「—」を表汀^ 

6 

おたため- 

… か点滅 

回転網び1回転し、「日」表示が点なずると 、 { ピー* 

操作は完了でず。 














































































保証とア フターヴー ビス 


はくお読みくださし、) 


^修理を依頼されるときは M 保証書(別添) 


出張修理 

1 r 故障かな？」 （28 〜29ページ) を調べてください。 

2 それでち異常びあるとさは使用をやめて、必 
ず電源プラグを抜いてください。 

3 お買いあげの販売店に次のことをお知らせく 
ださい。 


• 品名：電子レンジ 
• お名：（本書の表紙に記載の巧名） 

• お買いあげ曰(年月日） 

• 故障の状態（具体的に） 

• ご住所(付近の目印を合わせてお知5せください) 
• お名前 • 電話番号 • ご訪問希望曰 


この製品は、日本国内用に設計されています。 

電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさま 
せん。また、 アフターサービスち でさません。 


•保罰書は r お買いあげ曰-販売店名」などの記入を 
お確かめのラえ、販売店から受け取ってください。 
保罰書は内容をよくお読みの後、大切に保存して 
<ださい。 

• 保証期間…お買いあげの曰か61年間でず。 

r_— 古ぶに;—/タタを h 口—夕瑪をを固をぎ。 

保証期間中でち有料になることびありますので、 
保証書をよくお読みください。 

※一般家庭用必外(たとえば、業務用、車両-船舶 
への搭載)に使用された場合の故障-損傷など有 
料です。 


補修用性能部品の保有期間 


/ 

お客様へ…お買い 
と便利 

、 

あげ曰-販売店名を記入される 
です。 

お買いあば曰 

販売店名 

年月日 

電話 （ ) — 


保証期間中 


• 修理に際しましては保証書をご提おください。 
保証書の規定に従って販売店び修理させていた 
ださます。 


保証期間が過ざているときは 


* 修理すれば使用でさる場合には、ご希望により 
有料で修理させていたださます。 


• 当社は、電子レンジの補修用性能部品を製品の製 
造巧切後、8年な有しています。 

• 補修巧性能部品とは、その製品の機能を維持する 
ため1し必要な部品です。 


愛情点検 


の 


長年ご使用の場合は商品の点検を！ 
こんな症が t はありませんか？ 

•電源コードやプラグが異常に熱くなる。 
• 自動的に切れないとさげある。 

•コゲ臭いにおいがしたり、運転中に異 
常な音や振動げする。 

• スタート操作をしてを食品が加熱されない。 
• ドアに著しいガタがある。 

• 輔れるとピ U ピ U と電気を感じる。 

• ドアや庫内に著しい変形がある。 
•その他の異常や故障がある。 


修理料金のしくみ 

♦修理料金は、技術料-部品代-出張料などで構 
成されています。 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の料金です。 


つ r 

ご使巧中止 


故障や事故防止のため、電源プラグをコンセント 
から抜さ、必ず販売店に点検をご依頼ください。 
なお、点検-修理に要する費用は、販売店に、ご相 
談ください。 
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お客様ご相談窓口のご案内 


■よくあるご質問などはパソコンか5検索でをます。 http :// www . sharp . co . jp / support / 


修理•お取り巧い•お手入れについての r ご相談 J な百びに r ご依巧 J および、万一、製品による事巧が発生した 
場合は、 お買いあげの販売店 、または 下記•巧□ にお巧い合わせください。 

電話番号をお確かめのラえ、お間違いのないよラにおかけください。 

ファクシミリ送信される場ちは、製品のおちやお問いちわせ內容のご記入をお願いいたしまず。 


厄 

雨 

irSaasBiwa 


使いかたや修理のご相談 


【お客樣相談センター】 


0120-078-178 

携帯電話- PHS か5ちご利用いただけます。 

さ付時間 I ♦月曜〜±曜： 9:00〜1扫：00 

押モ年始を除く） •日曜.祝日： 9:00〜17:00 


■ IP 電話などでフリーダイヤルサービスをご利巧いただけない場合は… 


電話 

FAX 

0巨-6792 -1曰 S 2 

06 - 6792 -己993 

〒巳 81-8 已 8 日大阪府八尾市北亀井お 3-1-72 


瓜 


r 修巧品弓惊巧りヴービス J のご案内 


「修理品引さ取りサービス」とは、電話で修理依頼いただをますと、当な指定の運送業をがお客様のご都合の良い曰時に 
ご自宅まで訪問してお預かりし、弊社で修理完了後、ご自宅までお届けに伺ラヴービスです。 


※トビスIリア：日ホ S の地域。ただし、測県を域(離島をきむ)および配鴨醜美市•大島郡を除く。 



M !画沁星 

、 


保証期間内 

無料 

保証期間内 

無料(保証書記載の r 保証規定」に華じまず） 



保証期間が 

1 ，〇 00 円+捆包資巧費+代引き手数料 

保証期間が 

有料(修理内容により異なります） 



※捆包料を含む往復料金(税別） 

※な証期間巧でもち料になる場合げありまず。詳しくは保証書をご確認ください。 

J 




【お客様巧設センター】（0120 - 078 - 178) にお電話でお申し込みください。 






当な指定の運送業ちびお引を巧りに伺いまず。 


■お引き取りの時間は、下記時間帯よりお選びいただくことびできまず。 

[ 午前中 1^を00〜14。0 1^4。0〜16。0 [16:00-18:00 [■1狂00〜21。0] 

■お引き取り曰は、ご巧頼曰の翌日 L ソ降となります。 

■ 1 S : 00 〜 21:00 の時間帯は、±、曰、祝日を除きます。 

■交通事情などの理由によりご}旨定の時間にお伺いでさない場合びございます。 

※離島の場合は、敞语等のスケジユールにより、ご訪問できる日時び変動します。 

※修理品は当巧指定の運を業者が捆包箱を持参してお周いし、栖包させていただきます。 




- I 1 V 


修理完了を、シャープエンジニアリング(な)よりご連描いたします。 


■ご連結時にサービス料金(修理料金+利用料)と発送曰をご連結いたします。 
■当社指定の運送業者が修理完了品を、お届けに伺います。 

■サービス料金(修理料+利用料)を指定運送業背こ、現金でおま化いください。 

※離島の場合は、舶语等のスケジュールにより、ご訪問できる日時び変動します。 


参所在地-電 i ま番号-受付時間などについては、変更になることがあります。 （2010.07) 


保証とアフタ—サ—ビス/お客様ご相談窓□のご案内 
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才 


■ がお寸法（単位 mm ) 

正面 側面 


落下-転倒防止用金具(別売)について 


金具取り付け面 hi 8 cm - 


背面上部に、乾倒を防ぐ 
ため L 型アングルび付け 
日れます。柱や壁などに 
固定してください。金具 
取り付け面と壁面との間 
は、 ]8cmULb のスペー 
スが空きます。 


RK - TB 1 希望ル売価格94已円(税揃面格9□□円).工事費別 
に01日年1□月現在） 





-450- 


仕様 


( 定格電圧 

交流 1 日日 V 1 

定格周波数 

己白 Hz / 色 OHz 共用 

レンジ 

定格消費電力 

白 70W (己日 Hz )/ 1 , 3 日日 W (目 0HzV》i 

定格高周波出力 

已白 0W&2 ■ 200 W ホ目当 

発振周波数 

2 | 4 曰日 MHz 

1 スターグ U ル 

を巧消費電力 

リ 8 日 W 

オブン 

を巧消費電力 

リ 8 日 W 

温度調節節囲 

発酵( 4 日で） 11 日〜 2 日日む -》3 

外お寸法 

|| 1 畐 4 己 Ornmx 奥行" 36 己 mmx 高さ 290nnm 

加熱室ち効寸法 

Ip 畐 28 已 mm X 奥: f 子 29 己 mm X 高さ 1 已 Omm 

夕ーンテーブ) レ直径 

丸皿 2 目日 mm / 回転網 22 已 mm 

質 量 

約に te 

電源 コー ドの長さ 

約] . 4m 

区分 名 

B 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

目 2 ぶ kWh / 年 

年間待》1時消費電力量 

日.日 kWh / 年 

オーブン機能の年間ミ肖費電力量 

1 日.日 kWh / 年 

年間消'費電力量 

72 . 2kWh / 年， 


1 年間消費電力量 ( kWh / 年)は省エネ法-特定機器 r 電子レンジ」新測定法による数値です。 

区分名ち法に基づさ、機能、加熱ち式、および庫内容量の違いで分けています。 

I 実際にお使いになるとさの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量などによって 
変化しますので目安としてご覧ください。 


《 1 目日 Hz ( l | 3 日日 W ) 時は断続運転となるため、消費電力量は、已日 Hz ( 970W ) 時と同じです D 
(調理時間を同じです） 

《 2 定格高周波出力已日日 W は、短時間高出力機能[約 3 日分間り已分 X2 邸]であり、定格連続高周波 
出力は、 3 己日 W です。 3 已日 W へは、自動的に切り誓わります。 

《 3 才ーブンレンジの 2 日日むでの運転時間は、約]日分間です。その後は、自動的に 17 日むに切り誓わります。 
•設置するときは、背面 1 日 cm 政上(ただし、背面の凸部で一番飛び出しているところより ScmlJLh )、 
天面 1 己上、両側面 1 日 cm 政上、空間を設ける必要があります。 

• 待機中(表示が消えている状態)の消費電力は、 「 0 」 W です。 

• 長期間運転しないとさは、電源プラグをコンセントか 5 抜いてください。 


■よくあるご質問などはパソコンか 5 検索できます。 ►►► 


バソコン 


シャープお問い合わせ 


1^^ 


rW 


巧いかたや修理のご相談 


_ http :// www . 

fiU '' r 修理品引を取りヴー 


http :// www . sharp . co . jp / support / 


函0120 -078-178 

因迎の a 携帯電話 ■ PHS か5もご利用いただけます。 


♦月曜〜±曜： 9:00 〜 18:00 
♦日曜•巧曰： 9:00 〜 17:00 


I ま付時巧 I 

(年末年姑を除く） 

■ IP 電話などでフリーダイヤルサービスをごが用いただけない場さは… 


電話 

FAX 

0色- 6792 -1已8吕 

06 - 6792 -己993 

〒已8 1-8 己8已大阪府八尾市化亀井町 3-1-72 


ビス J のご案内 


「修理品引き取りサービス」とは、電話で修理依頼いただきますと、当社 
指定の運送業者びお客様のご都合の良い曰時にご自宅まで訪問してお預 
かりし、雜社で修理完了を、ご自宅までお届けに伺ラサービスでず。 
電話でのお申し込みにあたっては、31ページの「ご利巧料金」「お引 
を取り時間」「修理•お届け」を併せてご確認のラえ、ご依頼ください。 


シャープ株式会社 


本 社〒己 45-8 日22大阪市阿倍野区長池町22番22号 

健康•環境システム事業本部干 58]-8 己8己大阪府八尾市:!ヒ亀井町3 了目]番72号 


Printed in Thailand 
s ] 已 c シ u —ズ 

TCADC 目0已 4 WRRZ 


10 K - ⑩① 


曾 



(0120 - 078 - 178) にお電話でお申し込みくだをい。 


おさ樣相談センター 


お客樣相談センター 


- 06 W- 


—ブンレンジ Rm - W 150 


クックブック(取扱説明編/料理編) 





























































































